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SUFLE NEDIR?

Sufle Fransiz mutfaginin en 6nemli yemeklerinden biridir. Gok fazla gesgidi bulunan sufle firnda pigirilir, yumugak
ve kabarik olur. llk bakista yapilisi cok kolay gériindr, ama hazirlanmasi ve yapiligi dikkat ister. Bazen ici
pismeden Ustl kizarir veya iyi kabarmaz, kimi zaman gereginden fazla yumusak olur, daha servis yapmaya
zaman kalmadan kabarikhig séner. Suflenin iyi sonug vermesi i¢in kullanilacak malzemeden iginde pisecedi
kaba kadar pek cok ayrintiya dikkat etmek gerekir.

Sufle Cesitleri

Sufleler igine konan malzemenin dzelligine gdre isimlendirilir. Genel olarak tatl ve tuzlu olmak Utzere iki gruba
ayrilir. Tuzlu suflelerin temeli yumurta ve besamel sosa dayanir. Bir¢ok ¢esidi vardir: et suflesi, jambon suflesi,
pili¢ suflesi, balik suflesi, av hayvanlari suflesi, peynir suflesi, ¢esitli sebze sufleleri (kabak, domates, ispanak,
fasulye, patates gibi), pirin¢ suflesi vb. Genellikle stt, seker ve yumurta temeli Gstline kurulmus olan tatl
suflelere taze meyve, cikolata, bisklvi katilir. Tatli sufleler yemekten sonra, tath olarak yenir.

Suflenin Yapimi

Sufle yaparken en gok dikkat edilmesi gereken malzeme yumurtadir. Yumurtanin gansi ve beyazi karigima ayri
ayri katilir ve her ikisinin de ¢ok iyi ¢irpilmasi gerekir. Once sarilar képuk haline gelinceye kadar cirpilir ve igine
gerekli malzeme katilir. En sonunda yumurta aklari kar képigi durumuna gelinceye kadar ¢irpilir, dikkatli bir
sekilde yavas yavas karigtirarak kremaya katilir. Sufleye yumusakhdini yumurta aki verir. Onun igin iyi
¢irpil-malidir. Yumurtalarin sayisi tarifteki malzemeye ve bunlarin miktarina gére degisir. Ama genellikle bir kigi
icin 1 yumurta kullanilir. Tuzlu suflelerin yapiminda dikkat edilecek en dnemli nokta ise besamel sosun ¢ok iyi
pisiriimesidir. Sos, gereginden sulu ve yumusak olmamalidir. Bunun igin hafif ategte uzun sure pigiriimelidir.
Yumurtalarin sarilari besamel sos sojuduktan sonra katilir. Once 1 yumurtanin sansi katilir, iyice yedirilir, sonra
bir digeri ilave edilir. Yumurtalar iyice yedirildikten sonra sos, hangi karisimda kullanilacaksa (pilav, pismis et,
kiyllmis jambon, haglanmis ve slizgegten gecirilmig, tereyaglanmis sebze gibi) onun i¢ine dékdltr. Peynir
sufleleri icin en elveriglileri kasar peyniri, eritme peynirler, gravyer peyniridir. Peynirler rendelenir veya kiiguk
kicUk dogranir. Sonra igine rendelenmis cevz-i bevva, karabiber ve gerekirse tuz katilir. Et, yumurta, jambon
veya sebze suflelerinde bol miktarda rendelenmis parmican veya kasar peyniri kulaniimasinin biyUk yarari
vardir. Bu suflelere en son olarak kar kdpugu haline gelinceye kadar ¢irpilmis yumurta aklar kagik kasik
katiimalidir. Sonra yadlanmis ve unlanmig kaliba dékultr. Képurtliimus yumurta aklar sufleye katilirken ¢atal
kullanilmalidir. Sufleyi diizensiz bir bicimde karigstirmamak, ¢atalla hep ayni ydne dogru hafifce ¢girpmak gerekir.
Bu isleme kesme" denir. Suflenin basarili olmasi i¢in kesme isleminin dikkatli yapilmasi, yani képurttlmas
yumurta aklarinin séndurtimeden karigtiriimasi gerekir.
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